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ОЦЕНКА КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ МЯСНЫХ КОНСЕРВОВ 
МЕТОДОМ ПРОФИЛЬНОГО АНАЛИЗА 
 
Совершенствование ассортимента и качества мясных консервов обеспечивает более полное, 
лучшее, всестороннее удовлетворение потребностей всего населения, его различных возрастных и 
социальных групп, ускорение реализации товаров, увеличение темпов воспроизводства, снижение 
товарных запасов, уменьшение расходов на их поддержание, снижение расходов на уценку 
неходовых и залежалых товаров и др. 
Качество продукции является одной из основных составляющих конкурентоспособности, ее 
приоритетным фактором. Таким образом, всеми вышеперечисленными факторами и обусловлена 
актуальность данной работы. 
Цель исследования – оценка конкурентоспособности мясных консервов, реализуемых в розничной 
торговой сети Брестского райпо с использованием профильного метода исследования. 
Объектами исследований были выбраны пять образцов мясных консервов, реализуемых 
Брестским райпо: «Говядина по-белорусски» (ОАО «Березовский мясоконсервный комбинат»); 
«Свинина тушеная» (ОАО «Слуцкий мясокомбинат»); «Завтрак туриста (свинина)» (ОАО «Оршанский 
мясоконсервный комбинат»); «Говядина в соусе "Юбилейная"» (ОАО «Березовский мясоконсервный 
комбинат»); «Закуска сытная» (ОАО «Оршанский мясоконсервный комбинат»). 
Для оценки конкурентных преимуществ исследуемых образцов мясных консервов 
использовали метод профильного анализа, который включал следующие этапы: постановку цели 
исследований; выбор метода – использовали метод согласия; составление списка основных 
характеристик продукта; определение терминологии для описания характеристик продукта; выбор 
номенклатуры показателей и разработку терминологии в соответствии с СТБ ИСО 6564  
и СТБ ИСО 11036-2007; идентификацию характерных признаков; определение порядка, в котором 
эти признаки будут идентифицироваться (шкала для регистрации данных); оценку степени 
интенсивности каждого признака и отметку результата; оценку общего впечатления (отражение 
сенсорного профиля продукта); статистический анализ для обработки полученных данных (при 
необходимости дальнейшего сопоставления результатов испытаний); анализ результатов. 
Наиболее конкурентоспособным среди исследуемых образцов является «Говядина в соусе 
"Юбилейная"» производства ОАО «Березовский мясоконсервный комбинат» (уровень 
конкурентоспособности равен 1,05). Данный образец характеризуется целостностью кусков, которые 
при осторожном извлечении из банки не распадаются. Консистенция мяса сочная нежирная без 
костей, хрящей, сухожилий. Запах очень приятный, выраженный, свойственный отвар- 
ной говядине со специями. Вкус свойственный, ярко выраженный, нежный, в  меру соленый и 
пряный. Это обусловлено очень высоким качеством данных мясных консервов и доступной ценой, 
которая ниже средней. 
Удовлетворительной конкурентоспособностью характеризуются два образца: «Свинина 
тушеная» производства ОАО «Слуцкий мясокомбинат», так как качество данного образца 
удовлетворительное, а цена выше средней на 2,6%; «Закуска сытная» (производитель ОАО 
«Оршанский мясоконсервный комбинат») – качество данного образца хорошее, но цена самая 
высокая среди исследуемых образцов. Для повышения их качества нужно усилить контроль за 
качеством сырья, снизив содержание сухожилий в данном образце; аромат пряностей должен быть 
более насыщенным в этом образце, а вкус – более соленым. 
Таким образом, использование профильного метода анализа сенсорных показателей позволило 
оценить конкурентоспособность мясных консервов, реализуемых Брестским райпо. 
 
 
